
Bibliografische Information durch die Deutsche Nationalbibliothek:  

Die Deutsche Nationalbibliothek verzeichnet diese Publikation in 

der Deutschen Nationalbibliografie; detaillierte bibliografische Daten 

sind im Internet über http://dnb.d-nb.de abrufbar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rechte für die Einzeltexte liegen bei den jeweiligen Autoren 

Herausgeberin: Petra Pohlmann 

Eier auf Cover von sasipre auf Pixabay 

Coverphoto by Raphael Lovaski on Unsplash 

Coverdesign: Andreas Wieckowski (andwiec@gmail.com)  

Nicht untertitelte Bilder sind frei von Urheberrechten: Quelle: 

https://pixabay.com/de/ 

Originalausgabe März 2022 

© Gesamtherstellung Pohlmann Verlag, 49196 Bad Laer 

www.pohlmann-verlag.de 

 

ISBN 978-3-948552-24-4   

http://dnb.d-nb.de/
https://pixabay.com/de/users/sasipre-15891229/?utm_source=link-attribution&utm_medium=referral&utm_campaign=image&utm_content=6030957
https://pixabay.com/de/?utm_source=link-attribution&utm_medium=referral&utm_campaign=image&utm_content=6030957
mailto:andwiec@gmail.com
http://www.pohlmann-verlag.de/


Hg. Petra Pohlmann 

 

 

Österlicher Gaumenschmaus 

festlich vorbereitet  
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Das Buch zum Fest 

 

Das höchste Fest der Christenheit, 

das ist im Jahr die Osterzeit. 

 

Und zwecks harmonischem Verlauf 

ist gutes Essen dabei Brauch. 

 

Manch Kochrezept zur Osterfeier 

ist ebenfalls wie Ostereier, 

 

In bunter Vielfalt noch versteckt. 

Und wartet, dass man es entdeckt. 

 

So kommt schon des Genusses wegen 

ein Oster-Kochbuch sehr gelegen. 

 

Hartmut Gelhaar 

  



 

Typische Gerichte für  
Gründonnerstag und Karfreitag 

_____________________ 
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Der Klostergarten 

 

Vor zwei Jahren nahm ich mir eine Auszeit und verbrachte 

einige Zeit im Kloster.  

   Während meines österlichen Klosteraufenthalts wurde mir 

die Hege des Gartens zugeteilt.  

   Das Kloster lag sehr schön am Ende eines Tales, und der 

große Garten erstreckte sich bis an den Waldrand.  

   Das tägliche Mittagessen wurde leider nicht aus den Früch-

ten des Gartens gespeist und so schlich ich mich, als ich das 

eintönige Essen nicht mehr ertrug, eines nachts in die Küche. 

Dort brachte ich meine grünen Strategen, die ich ganz hinten 

neben dem Kompost entdeckt hatte, in einem Topf unter.  

   Hierbei handelte es sich um Bärlauch, Brennnessel, Giersch, 

Gundermann, Löwenzahn, Sauerampfer, Spitzwegerich und 

Wiesenbärenklau. Daraus wollte ich eine Gründonnerstags-

suppe für die Bewohner bereiten und als Abwechslung auf 

den Tisch bringen. Als Garnitur für die Suppe hatte ich noch 

Gänseblümchen gepflückt.  

   Die Überraschung war gelungen, und als allen Bewohnern 

wohltuend das Chlorophyll durch die Adern schoss, verziehen 

sie mir meinen Ungehorsam. Dennoch wurde ich vom Gar-

tendienst befreit und musste fortan die Betten machen. 

 

Tanja Schwibinger 

  



 

Gründonnerstagssuppe  

 

Zutaten für 4 Personen: 

 

 Bärlauch 

 Brennessel 

 Giersch 

 Gundermann 

 Löwenzahn 

 Sauerampfer 

 Spitzwegerich 

 Wiesenbärenklau 

 Butter 

 gehackte Zwiebeln 

2 — 3 gewürfelte Kartoffeln 

1 l Gemüsebrühe 

 Sahne 

 Pfeffer und Salz 

1 Msp Muskat 

 etwas Zitrone 

1 Prise Zucker 

 

Zubereitung: 

 

Eine Handvoll von jedem Kraut waschen und klein hacken. 

Es muss sich nicht zwingend um diese Kräuter handeln, falls 

nicht alle gefunden werden.  

 

In einem Topf Butter zerlassen und gehackte Zwiebeln an-

dünsten. Um die Suppe gehaltvoller zu gestalten, 2 bis 3 ge-

würfelte Kartoffeln mit andünsten. Mit Mehl bestäuben und 

eine Schwitze herstellen. Mit 1 Liter Gemüsebrühe ablöschen 



 

und 10 Minuten köcheln lassen. Die Kräuter zufügen, weitere 

5 Minuten nur ziehen und nicht kochen lassen, damit die Vi-

tamine erhalten bleiben. Wer es vermeiden möchte, mit be-

grünten Zahnlücken zu lächeln, kann die Suppe auch pürie-

ren. Mit einem Schuss Sahne, Pfeffer und Salz und einer 

Messerspitze Muskatnuss abschmecken. Einige Spritzer Zit-

rone und eine Prise Zucker runden den Geschmack ab.  

 

Wer mag, kann auch geröstete Samen oder Croutons mit den 

Blümchen über die Suppe streuen. 

 

Tanja Schwibinger 

 

 

 

 

 

  



 

Osterfrühstück 
_____________________ 
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Osterfrühstück aus dem  

Böhmerwald 
 

Zutaten für 4 — 6 Personen: 

 

1 kg geräucherter Speck 

10 geräucherte Mettwürste 

1 kg geräucherter Schinken 

10 hart gekochte Eier 

10 Glas Sahnemeerrettich 

2 Gläser Meerrettich ohne Sahne 

alternativ: frischen, geriebenen Meerrettich 

 

Zubereitung: 

 

Speck, Mettwürste und Schinken kochen und kalt werden 

lassen. Danach alles kleinschneiden, auch die Eier, und in 

eine Schüssel geben. Zum Schluss Meerrettich hinzufügen 

und alles miteinander vermengen. Anschließend 1 Tag ziehen 

lassen und nochmals abschmecken. 

 

Kalt serviert mit Brot — mmh, schmeckt es super! 

 

Gabriele Fischer 

  



 

 

 

Ostereiersuche mit Oma Grete 
 

Kaum haben die Eltern das Signal gegeben, 

beginnt die Ostereiersuche im Garten. 

Die großen Kinder stürmen los, welch ein Leben! 

Bernd, der Jüngste, hat da schlechte Karten. 

 

Das Geheul ist groß, kein einzig‘ Ei hat er gefunden. 

Oma Grete tröstet ihn: „Komm, Bernd, mein Kind! 

Nun hör schon auf zu weinen. Wir gehen ein paar Runden. 

Wollen gucken, ob da nicht doch noch ein paar Eier sind.“ 

 

Mit leerem Körbchen an Oma Gretes Hand zieht er los 

und findet ein Ei nach dem anderen — o Wunder — 

Bunte, Gesprenkelte und Gestreifte, mal Klein, mal Groß. 

Eifrig bückt sich Bernd und schwitzt unter seinem Pullunder. 

 

Der Kleine ist nun wieder froh und lacht voll Entzücken. 

So viele Eier auf dem Rasen, mindestens drei in jedem Nest! 

Bekommt er doch nicht mit, wie Oma Grete hinter seinem Rücken 

die Eier immer wieder aus dem Körbchen fallen lässt. 

 

Janthe Schröder 
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